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Zagrebačka m l j e k a r a 
OSVRT NA METODE ULTRA VISOKOG ZAGRIJAVANJA 
MLIJEKA I PROIZVODA OD MLIJEKA 
(Nastavak) 
ISPITIVANJE UVZ M L I J E K A 
Zollikofer je tokom ljeta ispitivao UVZ mlijeko t r anspor t i r ano u cister­
n a m a koje su bi le s ter i l iz i rane vrućom vodom. Uperiz i rano mli jeko ohlađeno 
je b u n a r s k o m vodom n a temp, od 40°C, a zat im napunjeno u t r anspor tne , t op ­
linski neizol i rane cis terne. Pri jevoz kamionima trajao je neprek idno 14 dana, 
a preval jeno je oko 2000 km. Na p u t u su u kont ro ln im s tan icama uz imani 
uzorci mli jeka, koje je za to vr i jeme bilo izloženo utjecaju vanjsk ih t e m p e r a ­
tura . Na k ra ju ispi t ivanja kons ta t i rano je, da je mlijeko zadržalo svoje osobine 
da j e bilo bez bakter i ja , kiselost ni je bila povećana, n i t i boja promijenjena, 
mas t nije b i la izdvojena, te je p rema tome nakon 14 dana t r anspor t a mli jeko 
bilo bespr i jekorno, t j . moglo se kao punovr i jedno upotr i jebi t i za potrošnju. 
Ovo je ispi t ivanje pokazalo da se UVZ mlijeko može t r anspor t i r a t i u neizoli-
r an im c i s te rnama n a vel ike udaljenost i dulje vremena, a da to ne ut ječe n a 
njegovu kva l i t e tu . 
a b c 
a) Sirovo mlijeko, vrlo jak rast bakterija; b) pasterizirano mlijeko, priličan rast 
bakterija; c) uperizirano mlijeko nema rasta bakterija 
Višes t ruka ispi t ivanja su pokazala da UVZ mlijeko ima dobre s t r ane p a ­
sterizacije i steril izacije, dok njihove loše izostaju. Ono je biološki punovr i j ed ­
no i nepromijenjeno. Sadržava veći postotak nepromijenjenih pro te ina , t e se 
znatno ne uman ju j e vr i jednost v i tamina , a rok t ra janja m u je p rodužen i bez 
čuvanja u h lad ion iku . Ispi t ivanja o prehrambeno-fiziološkoj vr i jednost i UVZ 
mli jeka b i la su t e ška i dugotra jna , ali i od velike koristi , jer su dokazala v r i ­
jednost post rojenja i novo pr imijenjenog postupka. 
U biološkom pogledu se pokazalo, da to mlijeko po tpuno odgovara pas t e r i ­
z i ranom mli jeku. Kod vr lo visokih t e m p e r a t u r a nas ta ju u ml i jeku bez sumnje 
promjene kod bje lančevina , što može poslužiti i kao kont ro la i spravnos t i p o ­
s tupka uperizaci je . S tog razloga poduzima se predstabil izaci ja b je lančev ina u 
postrojenju za UVZ, da b i se izbjegla kasni ja nestabi lnost obrađenog ml i jeka . 
Predstabi l izaci ja bjelančevina je u isti m a h povezana s ods t ranjenjem zraka 
iz vrućeg mlijeka, djelomično pr imjenom v a k u u m a . 
Nedosta tak homogenizacije jest u tome što ona uzrokuje kredas t i okus 
obrađenog mlijeka. Naročit im uređenjem homogeniza tora nastojalo se i tome 
izbjeći. Izvršena ispit ivanja bjelančevina po suv remen im naučn im metodama 
(elektroforeza i e lektronsko mikroskopiranje) po tv rđu ju sasvim nezna tnu pro­
mjenu bjelančevina u mli jeku za vr i jeme u l t rav isokog zagri javanja. 
Kod toga se utvrdi lo, da se unatoč visokom zagr i javanju ne može zami­
jet i t i okus ili mir is po kuhanom. Ukoliko se i osjeti nezna t an mir is po kuha­
n o m kod svježeg UVZ mlijeka, isti brzo nestaje . Dobar okus ul t ravisoko za­
gr i janog mli jeka zadržava se dosta dugo, t j . do pet nedjelja. 
Karamelizaci ja mlječnog šećera izostaje tako, da UVZ mlijeko zadržava 
svoju p r i rodnu bijelu boju. 
Kako svako mlijeko nema isti s tupanj kiselosti, u di jelovima postrojenja 
s tvara se više ili manje taloga (izlučivanje bjelančevine) . Postrojenja za UVZ 
su tako suvremeno kons t ru i rana , da je danas moguće mli jeko s razmjerno ve ­
l ikim s tupnjem kiselosti obradi t i bez smetnje. 
Fosfataza i peroksidaza u UVZ mli jeku se regener i ra ju . 
UVZ mlijeko je dobilo različite nazive, kao np r . u Njemačkoj H-Milch 
(Hal tbare Milch), u Švicarskoj UP-Milch (Uperis ier te Milch), itd. Potrošnja 
t akvog mli jeka iznosi u Njemačkoj 1/4 od c je lokupne potrošnje, a u Belgiji 
5 5 % i svakim danom biva veća. 
Prednosti uvođenja UVZ mlijeka i proizvoda od mlijeka punjenog 
u nepovratnu sterilnu ambalažu 
I Za mljekare: 
1. Nepot reban je u t rošak financijskih s reds tava za: 
— strojeve za p ran je boca, h ladnjače za skladiš tenje mlijeka, kamione -
-hladnjače i kompresorske uređaje . 
2. Uštedu je se na : 
— smanjenom broju prevoznih s reds tava — kamiona , jer nije po t rebna 
svakodnevna skupa distr ibucija i opskrba t rgovačke mreže UVZ 
mli jekom; 
— svakodnevnom lomu boca, (a n e m a n i ev. k r h o t i n a s takla u mlijeku) 
i s reds tv ima za p ran je (skupi de te rgen t i i voda); 
— vođenju evidencije ambalaže, je r o tpada pov ra t iste. 
3. P rednos t i koje pruža uvođenje UVZ i n e p o v r a t n a ambalaža jesu: 
•— nema kvaren ja ml i jeka pa p r e m a tome n i rek lamaci ja potrošača; 
— sirovo mlijeko prispjelo u ml j eka ru u subotu ili nedjelju može biti 
isporučeno također kao konzumno; 
— sirovo mlijeko za vr i jeme viškova može se ekonomično obradi t i i 
čuva t i dulje v remena , umjesto da ga se p r e r ad i u ne ren tab i lne 
proizvode; 
— mogućnost p rovedbe skraćenog radnog v r e m e n a u ml jekarsk im po­
gonima, kao i zadovoljavajuće raspodjele r a d a u tom roku. 
4. P rednos t i koje pruža lagana Te t ra P a k amaba laža : 
— mogućnost redovne opskrbe UVZ pro izvodima (mlijeko, čokoladno, 
kakao-mli jeko, s latko vrhnje , pudinz i i si.) i najudal jeni j ih k ra jeva 
naše domovine u bilo koje godišnje doba, bez upot rebe specijalnih 
rash ladnih uređa ja u t r anspo r tu i t r gov inama ; zat im opskrba t u r i -
st ičkih mjes ta i objekata poput bolnica, škola, sportskih igrališta, 
tvornica, ml ječnih barova, benzinskih stanica, kampova, uličnih p r o ­
dajnih au tomata , itd.; 
— mogućnost izvoza viškova mli jeka u t r anspor tn im cis ternama ili Te t r a 
P a k amaba laž i ; 
— lako je proš i r i t i asor t iman proizvoda. J e d a n proizvod može se p r o ­
izvesti i pun i t i u s ter i lnu Tet ra Pak ambalažu odjednom za više 
dana, a za t im redom drugi; 
— bezuvje tno je povećana i potrošnja, jer su UVZ mlijeko i proizvodi 
od ml i jeka kval i te tn i , a rok t ra jnost i im je znatno produžen. 
Sve navedene prednos t i kod uvođenja UVZ mli jeka i mlječnih proizvoda 
s tvara ju u m l j e k a r a m a vel ike uštede, te se t ime p ruža mogućnost inves t i ranja 
u ostalu, s u v r e m e n u i racionalni ju opremu. 
II za Trgovačku mrežu i potrošače 
— nije po t r ebna n a b a v a skupih rashladnih u ređa ja u t rgovačkoj mrež i i 
kod potrošača (rashladne komore i v i t r ine , hladionici i, si). Mlijeko 
i tekući proizvodi od mlijeka mogu se skladiš t i t i i p rodava t i i u n e -
speci ja l iz i ranim t rgovinama poput t ra jn ih i manje pokvar l j iv ih 
nami rn ica ; 
— može se organiz i ra t i dostava mli jeka i ml ječnih proizvoda i u kuću 
i za v r i j eme l je tn ih dana, i to za više dana unapr i jed; 
— smanju ju se prevozni troškovi, je r se t rgov ine mogu opskrbi t i m l i ­
j ekom i pro izvodima od mli jeka za više dana unapr i jed, a amba lažu 
nije po t rebno vraća t i ; 
— n e m a r iz ika od kvaren ja u t rgovinama i domaćins tv ima i s t i m e 
skopčanih f inancijskih gubi taka; 
— n e m a po t r ebe kuhan ja mlijeka, je r je uper iz i rano mlijeko s ter i lno; 
— olakšana je p r e h r a n a dojenčadi i djece ml i jekom i mlječnim pro iz ­
vod ima i u nase l j ima udal jenim od potrošačkih centara . 
Z a k l j u č c i 
. Sirovo mli jeko kod nas sadržava u prosjeku veoma veliki broj bak te r i j a 
i po t rebno ga je zbog toga toplinski obradi t i do sada uobičajenim pos tupkom 
pasterizacije. Tako obrađeno mlijeko i proizvodi od mli jeka t rebal i b i b i t i b e z ­
opasni po zdravl je pot rošača i ako se t roše bez p re thodnog kuhanja . 
Međut im, r edovna opskrba gradova pas ter iz i ran im mli jekom je nes igur ­
na. Neophodno je p o t r e b a n rash ladn i lanac za p romet pas te r iz i ran im ml i jekom 
od ml jekare do pot rošača t e se često zbog pomanjkan ja rash ladnih u r eđa j a 
mlijeko i proizvodi od mli jeka kvare . Pas ter iz i rano mli jeko t reba za svak i 
slučaj, pogotovo za dojenčad i djecu, pr i je upot rebe kuha t i , j e r ono ni je s t e ­
r i lno i sadržava i dal je man j i ili veći broj živih bakte r i ja . 
Za UVZ ml i jeko i proizvode od mli jeka u nepov ra tn im s ter i ln im T e t r a 
P a k omot ima ni je p o t r e b a n rash ladni lanac, a mli jeko nije po t rebno k u h a t i 
pr i je upot rebe . Iako je zagri jano na visoku t e m p e r a t u r u to mlijeko je u p o ­
gledu svoje biološke vr i jednost i gotovo nepromijenjeno. S obzirom n a m i ­
krobiološku kva l i t e tu ono je uopće neusporedivo s pas te r iz i ran im ml i jekom, 
jer j e — s ter i lno . 
UVZ ml i jeko i U V Z proizvodi od mli jeka preds tavl ja ju u ml j eka r s tvu su ­
vremeno tehnološko dost ignuće koje t im visoko vr i jednim proizvodima o t v a r a 
nove perspek t ive n a t rž iš tu . 
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PROCJENA KVALITETE INSTANTIZIRANOG MLIJEKA 
U PRAHU 
Mlijeko u p r a h u koje je namijenjeno rekons t i tu i r an ju mora da se brzo i 
po tpuno r a s tva ra u vodi. Pr i l ikom miješanja s vodom, mli jeko u p r a h u često 
s tvara grudice koje se teže ras tvara ju . Da bi se ova pojava izbjegla, savremena 
tehnologija je pr iš la proizvodnji takozvanog »ins tant iz i ranog mli jeka u prahu« 
koje se bez tehn ičke obrade vrlo brzo r a s t v a r a u vodi t e m p e r a t u r e 20° C. 
Ins tant iz i ranp mlijeko u p r a h u razl ikuje se od običnog po krupnozrna to j 
s t ruk tur i , t j . aglomerat ima, koji preds tavl ja ju međusobno slijepljene čestice 
praha , koje zbog toga imaju s jedne s t rane zna tno veću površ inu kojom dolaze 
u dodir s vodom, a s druge, veći broj šupl j ina — kapi la ra , koje olakšavaju 
prodi ran je vode u česticu. 
Ins tan t iz i rano mlijeko u p r a h u t r eba da ima u pogledu izgleda, okusa i 
hranj ivost i iste osobine kao i noirmalno mli jeko u p r a h u dobre kval i te te . Zbog 
toga se i procjena kval i te te ins tant iz i ranog ml i jeka u p r a h u vrši na isti način 
kao i no rmalnog mli jeka u p rahu , izuzev procjene ras tvor l j ivost i p raha . U po­
gledu rastvorl j ivost i , od instant iz i ranog ml i jeka u p r a h u se zaht i jeva brza 
rastvorl j ivost u vodi, bez mehaničke pomoći. D a bi se proci jeni la kva l i te ta 
ins tant iz i ranog mli jeka u p r a h u u pogledu njegove rastvorl j ivost i , po t rebno je 
p ra t i t i više osobina, a te su: rastvorlj ivost , kvašen je i b rz ina sedimentaci je 
čestica. Ni j edna od ovih osobina ne može se mje r i t i nezavisno jedna od druge . 
1. Proces r a s tva ran ja mlječnog p r a h a u vodi sastoji se u njegovom raspa ­
danju na : kuglice masti , čestice bjelančevina, soli i td. U toku p re rade mli jeka 
u p r a h u ne smije da dođe do takovih p romjena sas tavn ih mater i ja mli jeka, 
koje bi ut icale n a njihovo razlaganje p r i l ikom r a s t v a r a n j a p r a h a u vodi, pa 
p r e m a tome i na kval i te tu rekons t i tu i ranog ml i jeka . 
